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@ Verf ahren zum Herstellen von Kartoff el-Chips 

© Kartoffel-Chips werden Cblicherwelse in FoHen-Beuteln 
verpackt angeboten. Die HersteJIung der Ware liegt naturge- 
mSS Wochen und Monate zuruck. 

Erfindungsgemafi werden zunachst Kartoffel-Schetben her- 
gestellt, unter AusschluB von Luft verpackt und gekuhh. Die 
Scheiben sind jetzt transport- und lagerfahig und konnen an 
einem anderen Ort zu Kartoffel-Chips ausgebacken warden. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Herstellen 
von Kartoffel-Chips sowie von Halbfertigprodukten 
hierfur. 

Fertig gebackene Kartoffel-Chips werden flblicher- 
weise kalt und gasdicht in Tuten verpackt angebotea 
Frisch zubereitete Kartoffel-Chips sind bislang nicht er- 
haltlich. Es existiert kein bekanntes Verfahren, das eine 
Vorfertigung von Kartoffel-Scheiben an einem Ort und 
eine Bereitstellung derselben an einem anderen Ort er- 
mdglicht Frisch zubereitete Kartoffel-Chips sind bis- 
lang nur herstellbar, wenn am Ort der Herstellung auch 
die frischen Kartoffeln entsprechend vorbereitet wer- 
den. Diese Vorgehensweise ist fur mobile Anbieter zu 
aufwendig. Diese muBten neben einem entsprechenden 
Backofen, einer Friteuse oder dergleichen geeignete 
Einrichtungen zur Kartoffel- Vorbereitung mitfiihrea 
Die genannte Vorbereitung besteht ziimindest aus den 
Arbeitsgangen Schalen, Schneiden und Waschea Im 
Rahmen einer mobilen Verkaufseinheit ist dies zu auf- 
wendig. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist die Bereit- 
stellung eines Verfahrens, mit dem die Herstellung von 
Kartoffel -Chips in mobilen Einheiten und in Verbin- 
dung mit einer weitgehenden Vorfertigung, d a Vorbe- 
reitung roher Kartoffel-Scheiben mdglich ist Das erfin- 
dungsgemaBe Verfahren weist folgende Schritte auf: 

a) Rohe Kartoffeln werden geschalt, 

b) aus den Kartoffeln werden Kartoffel-Scheiben 
geschnitten, 

c) die Kartoffel-Scheiben werden gegebenenfalls 
sortiert, 

d) vor, wfihrend und/oder nach mindestens einem 
der Schritte 

a) bis c) wird ein Waschvorgang durchgef Qhrt, 

e) die Kartoffel-Scheiben werden im Vakuum, in 
einem die Alterung zumindest verzdgernden Gas 
oder einer solchen Flfissigkeit abgepackt, d h. in 
dichten Behaltern gelagert, 

f) vor, w&hrend und/oder nach dem Schritt e) wer- 
den die Kartoffel -Scheiben, gegebenenfalls auch 
das Gas, die Flfissigkeit und/oder die Behalter, ge- 
kiihlt, 

g) nach Transport der gekfihlten Ware an den Ort 
der Chips-Hersteilung werden die Kartoffel-Schei- 
ben den Behaltern entnommen und zu Kartoffel- 
Chips ausgebackea 

Das erflndungsgemaBe Verfahren erradglicht erst- 
mals eine zeitliche und drtliche Trennung der Vorberei- 
tung roher Kartoffel-Scheiben einerseits und des Aus- 
backens der Kartoffel-Chips andererseits. Das Ausbak- 
ken kann in mobilen, kleinen Einheiten in Kundennahe, 
etwa in Einkaufspassagen, erfolgea Die Vorbereitung 
der Kartoffel-Scheiben kann wirtschaftlich und im groB- 
technischen MaBstab am anderen Orte und zeitlich ver- 
setzt durchgefOhrt werdea 

Weitere Merkmale der Erfindung ergeben sich aus 
den AnsprQchea Nachfolgend werden Einzelheiten an- 
hand eines Ausfuhrungsbeispiels erlautert: 
Zunachst werden Kartoffel-Scheiben hergestellt und 
haltbar gemacht Hierzu werden rohe Kartoffeln ge- 
schalt, in Scheiben geschnitten und gegebenenfalls nach 
GroBen sortiert Die Scheiben werden sorgf&ltig gewa- 
schen und getrocknet Zweck ist die Beseitigung der an 
den Schnittflachen austretenden Starke, Diese bewirkt 



anderenfalls ein Verkleben der Kartoffel-Scheiben wah- 
rend der spateren Lagerung sowie einen fruheren Ver- 
fall des zum Backen der Kartoffel-Scheiben verwende- 
ten Fettes. 

5 Die fertigen Kartoffel-Scheiben werden in dicht- 
schlieBenden Behaltern abgepackt, etwa in Kunststoffo- 
lienbeuteln oder in dichtschlieBenden festen Behaltera 
Den Kartoffel-Scheiben wird ein Trennmittel beigege- 
bea Dieses garantiert ein leichtes Losen der Scheiben 

io voneinander nach ihrer Entnahme bzw. eine leichte Ver- 
einzelung wahrend des Backens. 

Das Trennmittel kann zugleich das zum Backen ver- 
wendete Medium, Fritierfett oder -61, seia Bei einem 
Ausbacken der Kartoffel-Scheiben in einem Olbad ver- 

15 ringert sich laufend die Olmenge, da ein Teil derselben 
in die Kartoffel-Scheiben einzieht Der anfallende 01- 
verlust betragt etwa 0,75 1 je 10 kg fertig vorbereiteter 
Kartoffel-Scheibea Vorzugsweise wird diese Menge 
den Kartoffel-Scheiben als Trennmittel beim Abpacken 

20 beigegebea 

In den Behaltern (hierunter faQen auch Beutel) wird 
die vorhandene Luft gegen Stickstoff ausgetauscht Eine 
frflhe Oxidation der Kartoffel-Scheiben wird dadurch 
vermiedea MOglich ist auch die Durchfuhrung des Ab- 

25 packvorganges innerhalb einer Stickstoff-Atmosphare. 
Alternativ konnen die gegebenenfalls ein Trennmittel ' 
enthaltenden Behalter nach dem Abpacken evakuiert 
werdea 

Die fertig verpackten Kartoffel-Scheiben werden auf 

30 0 bis 80, vorzugsweise 4°C, herabgekuhlt Gegebenen- 
falls kann die Kuhlung auch vorher einsetzen, etwa beim 
Schalen, Schneiden oder Waschen der Kartoffeln 
(-Scheiben). Auch konnen die Behalter selbst, das Gas 
(Stickstoff), das Waschmedium und/oder das Trennmit- 

35 tel vorgekflhlt werdea Die gekuhlten und verpackten 
Kartoffel-Scheiben sind fur einige Tage transport- und 
lagerfahig. Vorteilhafterweise wird die KOhlung minde- 
stens bis zum Off nen der Behalter, d h. bis zur Entnah- 
me der Kartoffel-Scheibea aufrechterhaltea 

40 Die Zubereitung fertiger Kartoffel-Chips erfolgt vor- 
zugsweise in raumlicher Nahe der Kundschaft, bei- 
spielswetse an mobilen Standen in Einkaufspassagea 
auf stark frequentierten Platzen oder dergleichea Na- 
turgemafi ist hier der Platzbedarf so gering wie mdglich 

45 zu haltea Die Anlieferung soweit als mdglich vorberei- 
teter Halbfertigprodukte ist deshalb von besonderem 
Vorteil 

Die Kartoffel-Scheiben werden den Behaltern ent- 
nommen und in kontinuierlich arbeitenden Friteusen 

so ausgebackea Das heiBt, die einzeben Scheiben werden 
nach und nach in das fritierfett eingetaucht, verbleiben 
dort eine definierte Zeitspanne (Backzeit) und werden 
anschlieBend entnommen, kurze Zeit zum Abtropfen 
gehalten und sozusagen backfrisch dem Kunden uber- 

55 gebea 

Das fertige Produkt ist geschmacklich nicht von frisch 
zubereiteten Kartoffel-Chips zu unterscheidea Die 
Kombination der beschriebenen Verfahrensschritte bis 
zum Ausbacken der fertigen Kartoffel-Chips gewahrlei- 
60 stet ein Ergebnis, das sonst nur durch vollstandig frische 
Zubereitung unmittelbar vor dem Ausbacken erzielbar 
ist 

Der Backvorgang wird bei etwa 180°C und fiber ca. 
drei min durchgefuhrt Als fritierfett wird vorteilhafter- 
65 weise ErdnuBdl verwendet Andere Parameter sind 
mdglich und mussen zur Erzielung der gewunschten 
Braunung aufeinander abgestimmt werdea 
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PatentansprOche 

1. Verfahren zum Herstellen von Kartoffel-Chips, 
mit folgenden Schritten: 

a) rohe Kartoffeln werden geschalt, 5 

b) aus den Kartoffeln werden Kartoffel-Schei- 
ben geschnitten, 

c) die Kartoffel-Scheiben werden gegebenen- 
falls sortiert, 

d) vor, wahrend und/oder nach mindestens ei- 10 
nem der Schritte a) bis c) wird ein Waschvor- 
gang durchgef Qhrt, 

e) die Kartoffel-Scheiben werden im Vakuum, 
in einem die Alterung zumindest verzogern- 
den Gas oder einer solchen FlOssigkeit abge- 15 
packt, d h. in dichten Behaltem gelagert, 

f) vor, wahrend und/oder nach dem Schritt e) 
werden die Kartoffel-Scheiben, gegebenen- 
falls auch das Gas, die FlQssigkeit und/oder die 
Behalter, gekOhlt, 20 

g) nach Transport der gekGhlten Ware an den 
Ort der Chips-Herstellung werden die Kartof- 
fel-Scheiben den Beh&ltern entnommen und zu 
Kartoffel-Chips ausgebacken. 

2. Verfahren zum Herstellen eines Halbfertigpro- 25 
dukts fur die Zubereitung von Kartoffel-Chips, mit 
folgenden Schritten: 

a) rohe Kartoffeln werden geschalt, 

b) aus den Kartoffeln werden Kartoffel-Schei- 
ben geschnitten, 30 

c) die Kartoffel-Scheiben werden gegebenen- 
falls sortiert, 

d) vor, wfthrend und/oder nach mindestens ei- 
nem der Schritte a) bis c) wird ein Waschvor- 
gang durchgefuhrt 35 

e) die Kartoffel-Scheiben werden ira Vakuum, 
in einem die Alterung zumindest verzSgem- 
den Gas oder einer solchen FlOssigkeit abge- 
packt, d h. in dichten Behaltem gelagert, 

f) vor, wahrend und/oder nach dem Schritt e) 40 
werden die Kartoffel-Scheiben, gegebenen- 

f alls auch das Gas, die FlOssigkeit und/oder die 
Behaiter,gekOhlt 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Kartoffel-Scheiben in Stick- 45 
stoff abgepackt werden. 

4. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Kartoffel-Scheiben in Ol 
oder Fett abgepackt werden. 

5. Verfahren nach einem oder mehreren der An- 50 
sprOche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Kartoffel-Scheiben in Polyethylen-BeuteJn abge- 
packt werden. 

6. Verfahren nach einem oder mehreren der An- 
sprflche 1 bis 5, soweh diese auf Anspruch 1 zurflck- 55 
bezogen sind, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Kartoffel-Scheiben in einer kontinuierlich arbei- 
tenden Friteuse ausgebacken werden. 

7. Verfahren nach einem oder mehreren der An- 
sprOche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB die 60 
Kartoffel-Scheiben, vorzugsweise auch das die 
Kartoffel-Scheiben umgebende Gas, die FlOssigkeit 
oder die Behalter, auf etwa 4° C gekflhlt werden. 

8. Verfahren nach einem oder mehreren der An- 
sprOche 1 bis 7, soweit diese auf Anspruch 1 zuriick- $5 
bezogen sind, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Kartoffel-Scheiben zwei bis fflnf Minuten, vorzugs- 
weise ca. drei Minuten lang bei 150° bis 200° , vor- 
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zugsweise etwa 180°C in ErdnuBol ausgebacken 
werden. 

9. Verfahren nach einem oder mehreren der An- 
spruche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Kartoffel-Scheiben zur Reduzierung des Starkean- 
teils gewaschen und vorzugsweise getrocknet wer- 
den. 

10. Verfahren nach einem oder mehreren der An- 
spruche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Kartoffel-Scheiben in einem die Alterung verzo- 
gernden Gas unter Beigabe eines flOssigen Trenn- 
mittels verpackt werden. 

11. Verfahren nach einem oder mehreren der An- 
sprOche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Kartoffel-Scheiben gasdicht und nur in einem flOs- 
sigen Trennmittel verpackt werden. 

12. Verfahren nach Anspruch 10 oder 11, dadurch 
gekennzeichnet, daB das flQssige Trennmittel zu- 
gleich als Erginzung der Backflussigkeit bzw. des 
Fritierfettes verwendbar ist und daB vorzugsweise 
075 1 flQssiges Trennmittel je 1 0 kg zum Verpacken 
vorbereiteter Kartoffel-Scheiben beigegeben wer- 
den. 

13. Verfahren nach einem oder mehreren der An- 
sprOche 1 bis 12, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Kartoffel-Scheiben zunachst in einen Behalter ein- 
gebracht werden und dann der Behalter evakuiert 
wird oder die vorhandene Luft gegen ein anderes 
Gas, vorzugsweise Stickstoff ausgetauscht wird 

14. Kartoffel-Chips, hergesteDt in einem Verfahren 
nach einem oder mehreren der AnsprOche 1 bis 13. 

15. Kartoffel-Scheiben als Halbfertigprodukt fur 
die Zubereitung von Kartoffel-Chips, hergestellt in 
einem Verfahren nach einem oder mehreren der 
AnsprOche 2 bis 13. 
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